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ABSTRAK 
 
 
Tujuan dari penelitian adalah untuk menghasilkan camilan berupa produk 
nori analog yang dapat diterima oleh konsumen sehingga memiliki daya saing 
dengan produk nori impor atau sejenisnya dan menambah nilai guna pada rumput 
laut (Eucheuma cottonii) dan daun black mulberry. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dalam pola faktorial (5x1) dengan 5 (lima) kali ulangan. 
Rancangan perlakuan yang dilakukan terdiri dari 1 (satu) faktor yaitu pengaruh 
perbandingan bubur rumput laut dan bubur daun black mulberry dengan 
menetapkan jumlah bubur (A) yang terdiri dari 5 (lima) taraf yaitu a1 (77,12:19,28), 
a2 (72,30:24,10), a3 (67,48:28,92), a4 (62,66:33,74) dan a5 (57,84:38,56). Sehingga 
diperoleh 25 satuan percobaan ulangan. Analisis kimia yang dilakukan adalah kadar 
air dan kadar abu serta analisis fisik yang dilakukan adalah daya serap air. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk nori analog yang terbaik 
berdasarkan respon kimia dan respon fisik adalah perlakuan a5 (perbandingan bubur 
rumput laut 57,84 dan bubur daun black mulberry 38,56). Produk nori analog 
terpilih memiliki kadar karbohidrat 12,26%, kadar protein 16,13%, kadar lemak 
2,56% dan aktivitas antioksidan 344,00 ppm serta Angka Kecukupan Gizi (AKG) 
sebesar 136,60 kkal. 
Kata kunci : Eucheuma cottoni, daun black mulberry, nori analog. 
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ABSTRACT 
 
 
The purpose of the research was to produce snacks in the form of nori 
analog products that can be accepted by consumers and add value to seaweed 
(Eucheuma cottonii) and black mulberry leaves. 
The experimental design used in this study was a randomized block design 
(RBD) in a factorial pattern (5x1) by five times of repetition. The treatment design 
carried out consisted of one factor, namely the effect of comparison of seaweed 
paste with black mulberry leaf paste, by determining the amount of paste (A) which 
consisted of 5 (five) levels, as a1 (77,12:19,28), a2 (72,30:24,10), a3 (67,48:28,92), 
a4 (62,66:33,74) and a5 (57,84:38,56). Thus, 25 units of repetition of the experiment 
have resulted. The chemical analysis that has been done was the water content and 
ash content and the physical analysis has been done through the water absorption. 
Comparison of seaweed paste with black mulberry leaf paste influences the 
response of water absorption. The results of the study showed that the best nori 
analog products have been chosen based on chemical response and physical 
response were a5 treatment (comparison of seaweed paste 57,84 and black 
mulberry leaf paste 38,56). Selected analog nori products have carbohydrate levels 
of 12,26%, protein content of 16.13%, a fat content of 2,56%, antioxidant activity 
344,00 ppm and Nutritional Adequacy Rate (RDA) of 136,60 kcal. 
Keywords : Eucheuma cottonii, black mulberry leaves, nori analog. 
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Nori adalah sediaan berupa rumput laut yang dikeringkan berbahan baku 
rumput laut merah jenis Porphyra yang dapat ditambahkan bumbu di dalamnya 
seperti ajitsuke nori. Nori dapat dimakan langsung sebagai camilan ataupun sebagai 
makanan pendamping sushi atau ramen. Tekstur nori berbentuk kering halus (hoshi 
nori), berwarna hitam cerah dan berkilau karena kandungan pigmen Porphyran 
(sekitar 40% pada dried nori) (Zhang, dkk., 2004). Nori memiliki kadar air yang 
sangat rendah karena melalui proses pengeringan atau pemanggangan sehingga 
tekstur yang dihasilkan renyah (Kuda, dkk., 2004). 
Nori terdiri dari beberapa jenis diantaranya yang sering ditemui yaitu nori 
pembungkus dan nori camilan. Nori pembungkus biasanya bertekstur elastis, 
berwarna hijau kehitaman, agak tebal dan tidak mudah rapuh sedangkan nori 
camilan cenderung bertekstur halus, tipis dan renyah, berwarna hijau tua sampai 
hijau terang serta mudah rapuh. Di Indonesia, produk nori yang dijual di pasar-pasar 
swalayan merupakan produk impor yang diproduksi dari Jepang, Cina dan Korea 
karena ketidaktersediaan bahan baku menjadi salah satu kendala dalam pengolahan 
nori di dalam negeri. 
Makanan ringan, cemilan atau snack adalah istilah bagi makanan yang 
bukan merupakan menu utama (makan pagi, makan siang atau makan malam). 
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Banyaknya camilan atau makanan asing yang masuk ke Indonesia membuat 
masyarakat penasaran akan hal tersebut, salah satunya yaitu produk nori. Kini di 
pasaran banyak beredar nori camilan dari berbagai merek. Melihat dari peluang 
tersebut, maka produk nori yang akan dibuat pada penelitian ini yaitu nori analog 
jenis camilan. 
Rumput laut Porphyra di Indonesia jumlahnya tidak banyak dan sulit 
dibudidayakan karena rumput laut jenis ini lebih cocok tumbuh pada iklim 
subtropis. Oleh sebab itu, diperlukan bahan alternatif selain Porphyra. Salah satu 
spesies rumput laut yang banyak dibudidayakan di Indonesia adalah rumput laut 
jenis Eucheuma cottonii. 
Porphyra dan Eucheuma cottoni merupakan 2 (dua) spesies dari jenis yang 
berbeda, dimana porphyra merupakan alga, sedangkan Eucheuma cottonii yaitu 
ganggang. Umumnya alga berwarna merah karena adanya protein fikobilin 
terutama fikoeritin, tetapi warnanya dapat bervariasi mulai dari merah ke coklat 
atau kadang-kadang hijau karena jumlahnya pada setiap pigmen. Dinding sel alga 
merah terdiri dari selulosa dan gabungan pektik seperti agar-agar, karaginan dan 
fursellarin. Serta cadangan makanan berupa karbohidrat (Lalopau, 2018). 
Rumput laut hingga kini masih menjadi salah satu komoditas unggulan 
perairan Indonesia. Indonesia menjadi produsen terbesar rumput laut di dunia 
khususnya untuk jenis Eucheuma cottonii. Dari data statistik FAO yang dirilis 
Maret 2015, produksi rumput laut Indonesia jenis E. cottonii pada tahun 2013 
menempati ururan pertama dunia sebanyak 8,3 juta ton (SWA, 2015). 
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Eucheuma cottonii merupakan salah satu jenis rumput laut merah 
(Rhodophyceae) yang menghasilkan senyawa hidrokoloid yang disebut karaginan 
(carrageenan). Hidrokoloid adalah suatu polimer larut dalam air, mampu 
membentuk koloid dan mampu mengentalkan larutan atau membentuk gel dari 
larutan tersebut. Sifat pembentukan gel pada rumput laut ini dibutuhkan untuk 
menghasilkan pasta yang baik, karena termasuk ke dalam golongan Rhodophyta 
yang menghasilkan florin starch (Perangin-angin, 2013). 
Umumnya rumput laut jenis Eucheuma cottonii dapat melakukan interaksi 
dengan makromolekul yang bermuatan misalnya protein sehingga mempengaruhi 
peningkatan viskositas, pembentukan gel dan pengendapan. Karakteristik gel 
dicirikan oleh tipe gel yang lebih kuat dan rapuh dengan sineresis dan memiliki efek 
sineresis yang tinggi dengan locust bean gum (Anggadiredja, 2011). Gel 
mempunyai sifat seperti padatan, khususnya sifat elastis dan kekakuan. 
Rumput laut E. cottonii mudah diperoleh namun kurang dapat diolah 
menjadi nori karena kandungan seratnya rendah serta warnanya yang putih akibat 
proses pemucatan. Rumput laut ini mengandung serat kasar sebesar 0,9% 
(Soegiarto dan Sulistijo, 1985), jauh lebih rendah dibandingkan dengan rumput laut 
merah jenis Glacilaria sp yang mengandung serat kasar sebesar 8,92% (Murni, 
2016). Kadar serat yang rendah menyebabkan pembentukan gel pada E. cottonii 
tidak sekuat yang dihasilkan Glacilaria sp. Maka dari itu dilakukan kombinasi 
dengan daun mulberry varietas Morus nigra yang memiliki serat kasar sebesar 
16,19% (Samsijah, 1992) dan dengan adanya pektin yang terkandung dalam daun 
black mulberry akan membentuk suatu koloid yang dapat membentuk adonan atau 
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pasta yang baik. Sehingga diharapkan dapat menghasilkan nori analog yang 
berwarna hijau kehitaman, membentuk lembaran nori yang kompak dan tidak 
mudah sobek.  
Daun black mulberry dikenal sebagai pakan untuk ulat sutera karena dapat 
dicerna dengan baik. Di Indonesia budidaya mulberry banyak dilakukan di Sulawesi 
Selatan dan Jawa Barat hal ini berkaitan dengan pemeliharaan ulat sutera, dimana 
daun mulberry merupakan pakan utama dari hewan tersebut (Deptan, 2001). 
Pengetahuan masyarakat yang masih sangat terbatas menjadikan daun black 
mulberry jarang diolah atau dimanfaatkan. 
Daun yang digunakan untuk pakan ulat kecil membutuhkan daun yang lunak 
yaitu daun muda (umur pangkas 1 bulan), sedangkan untuk ulat besar yaitu daun 
muda pada umur pangkas 2-3 bulan (3 lembar dari ujung atas) (Baskara, 2011). 
Maka, daun black mulberry yang akan digunakan dalam pengolahan nori analog 
yaitu daun yang dipetik dengan rumus pemetikan P+2m (pucuk dan 2 daun muda) 
dengan umur pangkas 3 bulan karena mengandung kadar pektin dan protein yang 
cukup tinggi serta teksturnya lunak. 
Daun black mulberry mengandung ekdistern, inkosteron, lupeol, β-
sitosterol, ritin, morakatein, isoquersetin, skopoletin, skopolin, α-heksenal, cis-β-
heksenol,  cis-t-heksenol, benzaldehid, eugenol, linanol, benzil alkohol, butilamin, 
trigonelin, cholin, adenin, asam amino, vitamin A, vitamin B, vitamin C, karoten, 
asam fumarat, asam folat, asam formaltetrahidrofoli, mioinositol, logam seng dan 
tembaga (Samsijah, 1992). Serta berkhasiat untuk menurunkan demam karena flu, 
meredakan batuk, mengurangi nyeri, hipertensi, diabetes mellitus, kaki gajah, bisul 
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dan konjungtivitis, memperbanyak air susu, mengurangi gangguan pada saluran 
pencernaan dan hiperkolesterolemia (Mohammadi, 2012). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi 
untuk penelitian yaitu bagaimana pengaruh perbandingan bubur rumput laut 
(Eucheuma cottonii) dengan bubur daun black mulberry terhadap karakteristik nori 
analog? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
bubur rumput laut (Eucheuma cottonii) dengan bubur daun black mulberry terhadap 
karakteristik nori analog. 
Tujuan dari penelitian adalah untuk menghasilkan camilan berupa produk 
nori analog yang dapat diterima oleh konsumen sehingga memiliki daya saing 
dengan produk nori impor atau sejenisnya dan menambah nilai guna pada rumput 
laut (Eucheuma cottonii) dan daun black mulberry. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini diantaranya : 
1. Sebagai salah satu penganekaragaman camilan dan alternatif dalam mengolah 
rumput laut (Eucheuma cottonii) dan daun black mulberry. 
2. Memperpanjang umur simpan serta meningkatkan nilai cerna produk. 
3. Memberikan nilai ekonomis pada nori analog. 
4. Memberikan informasi tentang diversifikasi produk analog dan cara 
pengolahan nori analog dengan bahan baku rumput laut (Eucheuma cottonii) 
dan daun black mulberry. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 
Nori merupakan makanan tradisional Jepang (sea vegetables) yang terbuat 
dari alga laut Porphyra (bangiales, Rhodophyta), berupa lembaran tipis (sheet) 
(ukuran 0,2 mm yang tersusun 10-20 lapisan), dipotong halus dengan ukuran 
seragam-kizaminori atau aonori, dikeringkan (dried nori) atau disertai bumbu atau 
dipanggang (seasoned and toasted nori-ajitsuke nori atau okazunori atau 
mominori) (Levine & Sahoo, 2010). 
Rumput laut Porphyra yang biasanya digunakan adalah Porphyra yezoensis 
yang disebut susabnori atau amanori, Porphyra tenera yang disebut asakusanori. 
Selain rumput laut merah, ada juga nori yang berasal dari rumput laut coklat 
misalnya kayamo-nori dari Scytosiphon lomentaria dan habanori dari Petalonia 
binghamiae yang digunakan sebagai edible (Kuda, dkk., 2004). 
Rumput laut Porphyra tumbuh pada iklim subtropis, oleh karena itu 
digunakan rumput laut jenis Eucheuma cottonii yang jumlahnya banyak di 
Indonesia. Rumput laut ini mengandung karbohidrat, protein, sedikit lemak dan 
abu. Selain itu juga merupakan sumber vitamin seperti vitamin A, B1, B2 B6, B12 
dan vitamin C, serta mengandung mineral seperti K, Ca, P Na, Fe dan iodium (Istini, 
1986). Kandungan pigmen utama pada rumput laut merah terdiri dari klorofil a, 
karoten b, phyceorithrin dan phycosianin (Soegiarto, 1978). 
Rumput laut sebelum sebelum dilakukannya proses pengolahan nori, 
direndam terlebih dahulu dengan air sebanyak 20 kali berat rumput laut. 
Perendaman ini dilakukan selama 12 jam yang bertujuan untuk melunakkan 
jaringan rumput laut agar memudahkan pada saat proses pengolahan (Teddy, 2009). 
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Rumput laut merah memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi karena 
merupakan rumput laut penghasil hidrokoloid (agar, karagenan, alginat) yang 
digunakan sebagai pengental (thickening) dan pembuat gel (gelling agent). Maka 
pada proses pengolahan nori tidak ditambahkan bahan pengisi untuk membantu 
pembentukan gel karena menggunakan bahan baku rumput laut yang dapat 
menghasilkan gel ketika dipanaskan (Teddy, 2009). 
Pembentukan gel adalah suatu fenomena penggabungan atau pengikatan 
silang rantai-rantai polimer sehingga terbentuk suatu jala tiga dimensi 
bersambungan. Selanjutnya jala ini menangkap atau mengimobilisasikan air di 
dalamnya dan membentuk struktur yang kuat dan kaku. Sifat pembentukan gel ini 
beragam dari satu jenis hidrokoloid ke jenis lain, tergantung pada jenisnya. Gel 
mempunyai sifat seperti padatan, khususnya sifat elastis dan kekakuan (Fardiaz, 
1989). 
Proporsi daun singkong (Manihot esculenta) dan rumput laut (Eucheuma 
cottonii) nori terbaik yaitu proporsi 20:80 (daun singkong dan rumput laut) dengan 
nilai organoleptik (tekstur agak kompak, warna hijau, agak beraroma daun 
singkong, penerimaan keseluruhan agak suka) dan aktivitas antioksidan 76,974%. 
Proporsi daun singkong dan rumput laut (20:80) memiliki kadar air 15,14%, abu 
8,26%, protein 2,62%, lemak 0,66%, serat 16,24% dan karbohidrat 58,83% 
(Indriyani dan Subeki, 2017). 
Mix vegetable leather panggang perbandingan penyaringan 80% bubur 
rumput laut (Eucheuma cottonii) dan 20% tanpa penyaringan bubur rumput laut 
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(Eucheuma cottonii) paling disukai panelis berdasarkan parameter warna, rasa, 
tekstur dan aroma (Nanggiang, 2016). 
Warna merupakan salah satu aspek penting dalam hal penerimaan 
konsumen terhadap suatu produk pangan. Warna dalam bahan pangan dapat 
menjadi ukuran terhadap mutu, warna juga dapat digunakan sebagai indikator 
kesegaran atau kematangan (Winarno, 1992). Zat warna klorofil yang terdapat 
dalam daun black mulberry dapat digunakan sebagai pewarna alami dalam 
pengolahan nori. 
Lembaran nori berkualitas umumnya berwarna hitam kehijauan, sedangkan 
nori berkualitas lebih rendah berwarna hijau hingga hijau muda. Warna nori Jepang 
yaitu hitam kehijauan, hal ini dikarenakan adanya kandungan klorofil a dan 
phycobilin di dalam rumput laut Phorpyra (Teddy, 2009). 
Daun black mulberry mengandung kadar air 68,65%, kadar vitamin C 13,16 
mg/100 g, kadar gula total 2,61%, aktivitas antioksidan 89,43 ppm, pH 5,83 (Ulfah, 
2017), protein 7,172%, lemak 1,02%, serat 3,4%, karbohidrat terlarut 11,31%, 
mineral 2,3% dan pre-nitrogen 1,15% (Suntana, 2008). Daun black mulberry kaya 
akan kandungan flavonoid yang memiliki aktivitas biologis yang termasuk dalam 
hal aktivitas antioksidan (Ulfah, 2017). Kemampuan flavonoid sebagai antioksidan 
disebabkan karena flavonoid bertindak sebagai scaveanger radikal bebas 
(Suryanto, 2012).  
Daun black mulberry sebelum dilakukan proses pengolahan terlebih dahulu 
dilakukan steam blanching. Waktu steam blanching yang dibutuhkan untuk sayuran 
berdaun hijau yaitu 3 menit (UMN, 2014), dengan menggunakan suhu 60o-75oC 
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(Afrianti, 2014). Pada penelitian Kosasih (2017) daun black mulberry dilakukan 
blanching dengan suhu 85oC. 
Tekstur nori umumnya renyah karena adanya proses pengeringan. Pada 
produk nori rumput laut jenis Eucheuma cottonii dengan subtitusi kolang kaling, 
suhu dan waktu pengeringan yang digunakan yaitu 50oC selama 20 jam (Ihsan, 
2016). Pada mix vegetable leather panggang, suhu dan waktu yang digunakan yaitu 
70oC selama 12 jam (Nanggiang, 2016).  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh hipotesis 
yaitu diduga perbandingan bubur rumput laut (Eucheuma cottonii) dengan bubur 
daun black mulberry dapat berpengaruh terhadap karakteristik nori analog. 
1.7. Tempat dan Waktu 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Bandung Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung pada bulan 
Desember 2018 sampai Februari 2019. 
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